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I C l S E L O ' - M i l Č M PROIZVODI IJ ISHRANI 
Istori ja proizvodnje kiselo-mlečnih proizvoda je vr lo s tara . Oni su već 
h i l j adama godina poznat i čoveku (11). U staro vreme, n a r o d i Indije , Rima 
i Grčke su upo t reb l j ava l i kiselo-mlečne proizvode, ko je su izrađival i iz k r a v ­
ljeg, ovčijeg i bivoljeg mleka . Tako su nas ta l i nacionalni kiselo-mlečni p r o ­
izvodi, kao što .su: čana i d a n i u Indiji, leben, ameira i m a g a u u Africi (19), 
jogur t u Bugarsko j , Grčkoj , Turskoj i našoj zemlji, pros tokvaša , varenec, 
macun, maoomi, čal, ku runga , ajran, kefir i r jaženka u po jed in im k r a j e v i m a 
sadašnjeg SSSR-a (8). 
Mečnikov je zapazio, da mleko i kiselo-mlečni proizvodi veoma blagotvorno 
ut iču na oslabljenu ili poremećenu funkciju izmene mate r i j e kod odras l ih i 
kod dece. Za prođiilaksu crevnih bolesti on je preporučivao' kiselo-mlečni p r o ­
izvod p r ip reml jen s Lac tobac te r ium bulgar icum (10). Upo t rebom kiselo-mlečnih 
proizvoda u c rev ima se smanjuje sadržaj toksičnih proizvoda t ru len ja . T r u -
ležna c revna mikrof lora razlaže belančevine h r a n e i s t v a r a pro izvode de-
karboksi laci je i dezaminac i je aminokiseiina. Am ini, koji se s t va ra ju p r i de -
karboksi laci j i u većini slučajeva su toksični. Tako od o rn i t ina s t v a r a se 
put rescm, od lizina — kadaver in , od t irozkia —- fenol i krezol, od t r ip tofana 
— skatol . Pu t re so in — kadave r in su veoma jaki otrovi. Apsorbci ja ovih tok­
sičnih pro izvoda u t iče na p r ev remeno s ta ren je organizma. 
Uočavajući p r i r o d u proizvoda koji nas ta ju kao rezu l ta t delovanja t ru ležn ih 
bakter i ja i kao o t rova za organiz,am, Mečnikov je utvrdilo, da su »neprijatel j i« 
ovih bakter i ja , bak t e r i j e mlečne kisel ine koje ne s tva ra ju toksične ma te r i j e . 
Radi toga i u cilju lizbegnuća p>revremenog starenja, on je p reporuč ivao od­
s t ranjenje t ru ležne mikrof lore creva p u t e m neutra l izaci je »divlje« t ru l ežne 
mikrof lore i n j ena zamena k u l t u r n o m mikroflorom mlečne kisel ine (10). 
Kiselo-mlečni proizvodi b lagotvorno delu ju n a r a d b u b r e g a i n j ihovu 
funkciju lučenja. Oni su kor i sn i kod dipepsije, k a d a je po t rebno povećat i 
kiselost u želucu. Teški oblici želudačno crevnih bolest i us led r az l agan ja 
os ta taka h r a n e , mogu se izlečiti s is tematskom upo t rebom kise lo-mlečnih di je­
te tskih proizvoda. Ac idoMni kiselo-mlečni proizvodi su kor i sn i u prof i laks i 
i lečenju j a k i h i j asno izraženih t ru ležnih procesa u c rvenom t rak tu , h ron ičn ih 
kolitisa, hemoli ta , gnojnih r a n a i procesa zapaljen ja (10). 
Aeidofikro kvaščevo' mleko poseduje visoku ant ibiot ičku v rednos t i ak t i v ­
nost i može se iskoris t i t i kao profi lakt ično sredstvo u borb i p ro t iv TBC. 
N ( avedene dijetetsko — te rapeutske osobine kiselo-mlečnih proiavoda, u 
znatnoj m e r i su uslovljene sposobnošću b a k t e r i j a mlečne kisel ine i kvasaca da 
proizvode antibiotičke mater i je . 
Ant ib io t ik nizin, koj i nas ta je u procesu delovanja bak te r i j a mlečne k i ­
seline, n e dozvoljava razvoj bacila TBC, t e j e n a ovome zasnovano korišćenje 
kumisa u profi laksi i lečenju. TBC. 
Ant ib io t ik diplokokcin, koji nas ta je kao rezu l t a t delovanja Str . cremoris-a, 
n e dozvoljava razvoj z la tne stafilokoke i c revnog štapića. Str . P l a n t a r u m iz­
dvaja laktonin , koji pak poseduje bakter ios ta t ičko delovanje. Bact . acidophi lum 
izdržlj iv j e p r e m a fenolu, a u slaboj bazičnoj 'reakciji (pH-a 8) može da se 
pr i lagodi u crevima i da pođs takne sekrecioni r a d želuca i podželudačne 
žlezde (10). 
P a l a d i n a j e u tvrd i la (10) da nek i acidofilni š tapići bak te r i j a mlečne k i ­
sel ine m o g u da sinteziruju v i tamin B12. Ona j e izdvojila t akve k u l t u r e bak te r i j a 
mlečne kisel ine koje su sposobne d a s tvara ju v i t a m i n »B«. Koris teći t e ku l tu re , 
proizvode se v i tammizi ran i (5) kiselo-mlečni proizvodi koji sadržavaju do 
6 m i l i g r a m a vi tamina — B2 — i d o 2 m i l i g r a m a — B i — u 1 l i t ru proizvoda. 
Količina o d 0,5 l i t ra t akvog proizvoda u po tpunos t i j e dovol jna za j edno­
dnevnu p o t r e b u čoveka u ovim v i tamin ima. Ovi v i taminiz i ran i proizvodi 
posebno su značajni za bolesnike od hepat i t i sa . Pozna to je , d a su kiselo-mlečni 
proizvodi kor i sn i i u lečenju i sprečavanju ar te r ioskleroze i h iper toničnih 
bolest i (8). 
Bored t e rapeutskog i fiziološkog delovanja, kiselo-mlečni proizvodi su i 
visoko kalorični , pr i ja tn i i lako se i brzo apsorbuju od s t r ane organizma. 
Kiselo-mlečni proizvodi sadržavaju od 517 do 615 kka lor i j a (jogurt 615, kefir 
608, k u m i š 517 kkalorija) (1). U poređenju s p-asterizovanim mlekom, kdselo-
ni lečni pro izvodi se lakše i brže apsorbi ra ju od s t r a n e organizma. Tako- npr. , 
posle 1 časa od u p o t r e b e apsorbuje se 3 2 % mleka , a j ogu r t a 9Г%; piosle 2 časa, 
m l e k a 3 6 % a jogur ta 92% i posle 3 časa od upo t rebe , apsorbuje se m l e k a 4 4 % 
a jogur t a 95,50%. Ovako izrazi ta r az l ika u apsorbcij i m l e k a i j ogur t a nas ta je 
usled p r o m e n a osobina belančevina u p rocesu pođkise l javanja (12). Iz p r i ­
lično bogatog asoirtiiimana kiselo-mlečnih nap i t aka , u našoj zemlji se proizvode: 
kiselo mleko, jogur t , a poslednjih godina u m a n j i m kol ič inama i kefir . 
Proizvodnja jogur ta i kiselog m l e k a u našoj zemlj i j e re la t ivno mlada . 
S izgradnjom konzumnih imlekara u repub l ičk im cen t r ima i većim ili man j im 
indus t r i j sk im nasel j ima, proizvodnja j ogu r t a i kiselog mleka je p o ob imu i 
količini veća. U poređenju s p r e d r a t n o m proizvodnjom, ko ja j e b i la m a l a i 
čisto zanatska , možemo slobodno reć i da j e d a n a s razvijeni ja i da postoje 
određen i uslovi tržišta da ona pos tane još veća. P r e m a proceni , proizvodnja 
j ogu r t a i kiselog m l e k a u Jugoslavi j i iznosi oko 1 0 % od proizvedenih količina 
pas ter izovanog mleka . š t o znači, d a se pro izvodnja k r e ć e u iznosima od oko 
15 mi l iona l i t a r a goidišnje. 
Međut im, s ovakvom proizvodnjom, mi n e možemo bi t i zadovoljni, j e r je 
ona u p ro šeku i p a k mala. Kol ika j e proizvodnja, odnosno potrošnja mala, n a j ­
bol je možemo zaključit i iz p o d a t a k a pro izvodnje j ogu r t a i kiselog mleka nekih 
g r a d o v a u zemlji . Dnevna proizvodnja i po t rošn ja j ogu r t a i kiselog mleka 
u p rošeku p o s tanovniku bi la j e god. 1961: u Ban ja Luci , Ljubl jani i Zagrebu 
7 g rama , u Novom Sadu i Kragujevcu 16 g r a m a i u Beog radu (Zemun, Novi 
Beograd i d e o Beograda) 25 g r a m a (9). Za s v a k u k o n z u m n u mlekaru , jogur t 
i k iselo mleko s u značajni kiselo-jmlečni pro izvodi n e s a m o s ekonomsko-ko-
merc i ja lnog glediš ta i rentabi l i te ta , već i zbog toga, što je najveća pot rošnja 
ovih proizvoda u p r a v o u v r e m e kada se javl jaju najviši viškovi mleika, t j . 
u per iodu od ma ja do oktobra kada je potrošnja mleka re la t ivno niža u odnosu 
n a ostali per iod. U le tn j im mesecima odnos p rome ta jogur ta i kiselog mleka 
p r e m a pas te r i z i ranom m l e k u je pribl ižno u iznosu k a o 1:3. Ovaj odnos j e dos ta 
pozi t ivan i dopr inosi stabilizacij i p lasmana mleka, a sem toga u t iče i n a r a ­
cionalnost i sh rane . Ovaj pozi t ivni odnos t reba i dalje razvijat i , j e r j e po t rošn ja 
mleka, a posebno mlečn ih proizvoda iako je u porastu , još u v e k re l a t ivno 
niska. 
Relat ivno nisku pot rošnju kiselo-mlečnih nap i t aka p r a t e i određeni p r o ­
b lemi tehnološko- tehničke pr i rode, a koji dolaze do izražaja u proces ima 
izrade. 
Tehnologija iz rade tehnološki i tehnički je nedovoljno komple t i rana , t ako 
da to ima svoga ut icaja n a količinu i kva l i te t proizvoda. Proizvedene kol ič ine 
jogur ta i kiselog mleka u većini slučajeva imaju ispoljene izvesne m a n e k v a ­
li teta. One s e mani fes t i ra ju u vidu povećane kiselosti proizvoda, u nedovol jno 
izraženoj viskoznosti i sadrža ju ukusno mir isnih osobina. 
'Sadašnja tehnička sredstva proizvodnje su nepotpuna , t e pTOizvodnju 
tečnog jogur t a čine d iskont inui ranom. U sklopu ovoga, pojedine p a k operac i je 
re la t ivno dugo t r a ju (ukuvavanje mleka u proizvodnji j ogur t a i kiselog mleka) . 
S obzirom n a og roman značaj kiselo-mlečnih proizvoda u i shrani , t e u 
cilju pobol jšanja kva l i t e t a i povećanja proizvodnje, s is tematski t r e b a p r o u č a ­
va t i i r e šava t i p r o b l e m e koj i p r a t e proizvodnju. U osnovi, p rob lemi s u t e h n o -
loško- temat ičke pr i rode , t e i dal ja is t raživanja t reba usmjer i t i u ovom pravcu . 
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